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Bakteriosin merupakan senyawa metabolit sekunder bersifat antimikroba 
yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat (BAL). Salah satu isolat BAL yang dapat 
menghasilkan bakteriosin adalah Lactobacillus casei. Lactobacillus casei perlu 
dioptimasi lebih lanjut aktivitasnya sebagai agen bakteriosin. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui waktu optimum produksi bakteriosin dari 
Lactobacillus casei berdasarkan aktivitas penghambatannya terhadap bakteri 
Staphylococcus aureus dan Escherichia coli. Waktu produksi optimum 
merupakan waktu bagi Lactobacillus casei untuk memproduksi bakteriosin secara 
optimal. Penentuan waktu optimum produksi bakteriosin dilakukan dengan 
analisis kurva pertumbuhan bakteri menggunakan Spektrofotometer UV-Vis pada 
λ 618,5 nm. Data penelitian menunjukkan bahwa Lactobacillus casei mengalami 
empat fase pertumbuhan selama 48 jam, yaitu fase lag pada jam 0-4, fase log 
(eksponensial) pada jam 8-32, fase stasioner pada jam 34-38, dan fase kematian 
pada jam 40-48. Uji aktivitas antibakteri dilakukan dengan metode difusi cakram. 
Hasil penelitian mengatakan bahwa waktu optimum isolat Lactobacillus casei 
memproduksi bakteriosin adalah pada jam ke-34 waktu inkubasi, berdasarkan 
nilai absorbansi yang diperoleh dan diameter zona bening yang terbentuk, yaitu 
14,25 mm terhadap Staphylococcus aureus dan 11,85 mm terhadap Escherichia 
coli. 
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Bacteriocin is a secondary metabolite which is antimicrobial, produced by 
lactic acid bacteria (LAB). Lactobacillus casei is one of LAB isolate that can 
produce bacteriocins. Lactobacillus casei’s activity as a bacteriocin agent should 
be optimized further. The aim of this study was to determine the optimum 
bacteriocin production time of Lactobacillus casei based on its inhibitory activity 
against Staphylococcus aureus and Escherichia coli. The optimum production 
time was identified as the time for Lactobacillus casei to produce an optimal 
bacteriocin antimicrobial compound. Determination od optimum bacteriocin 
production time was done by analyzing the bacterial growth curve using UV-Vis 
Spectrophotometer at λ 618,5 nm. The data showed that Lactobacillus casei had 
four phases in its growth for 48 hours, the lag phase at 0-4 hours, the log 
(exponential) phase at 8-32 hours, the stationary phase at 34-38 hours, and the 
death phase at 40-48 hours. The antibacterial activity test was done by disc 
diffusion method. The results showed that the optimum bacteriocin production 
time is at the 34 hours of incubation time, according to the absorbance value and 
the clear zone formed, it is 14,25 mm for Staphylococcus aureus and 11,85 mm 
for  Escherichia coli. 
Keywords: lactic acid bacteria, bacteriocin, production time, UV-Vis 
spectrophotometer, Lactobacillus casei 
  
Pendahuluan 
 Kesadaran masyarakat 
mengenai kebersihan makanan 
merupakan hal yang perlu 
diperhatikan, karena makanan atau 
minuman yang mengandung bahan 
tercemar bila dikonsumsi akan 
menyebabkan penyakit bawaan 
makanan atau food borne disease(1). 
Dilaporkan bahwa terdapat lebih dari 
250 penyakit yang terkait foodborne 
disease di seluruh dunia, sebagian 
besar penyakit tersebut disebabkan 
oleh bakteri, virus, parasit atau 
kapang(2). Bakteri yang dapat 
mengkontaminasi makanan 
diantaranya adalah Escherichia coli 
dan Staphylococcus aureus(3).  
Upaya pengendalian 
pertumbuhan bakteri patogen tersebut 
ke dalam bahan pangan dapat 
dilakukan dengan penambahan bahan 
pengawet (preservatif). Penggunaan 
Bakteri Asam Laktat (BAL) sebagai 
bahan biopreservatif sudah dikenal 
sejak lama. Efek pengawetannya 
disebabkan oleh bakteriosin, yaitu 
salah satu metabolit yang dihasilkan 
oleh bakteri tersebut(4). Menurut 
Sukarya, bakteriosin sangat potensial 
untuk dikembangkan sebagai bahan 
pengawet makanan karena sifatnya 
yang mudah didegradasi oleh sistem 
pencernaan sehingga tidak berbahaya 
bagi kesehatan, serta dapat membunuh 
bakteri pembusuk dan patogen yang 
terdapat dalam bahan pangan(5). 
Lactobacillus casei termasuk 
jenis bakteri asam laktat 
heterofermentatif, yaitu bakteri yang 
memfermentasi glukosa rnenjadi asam 
laktat dalam jumlah yang besar(6). 
Bakteriosin sebagai agen 
biopreservatif sangat potensial 
digunakan untuk mengendalikan 
beberapa bakteri kontaminan, tetapi 
secara komersial ketersediaanya masih 
sedikit dan harganya sangat mahal. 
Oleh karena itu, perlu dilakukan 
optimasi produksi bakteriosin dari 
bakteri asam laktat (BAL) yang 
potensial sebagai agen biopreservatif 
produk pangan. Optimasi pada 
penelitian ini dilakukan untuk 
mengetahui waktu optimum produksi 






Peralatan yang digunakan pada 
penelitian ini antara lain autoklaf (HL 
36Ae), batang pengaduk, baskom, 
beaker glass 50 ml dan 100 ml (Iwaki 
pyrex), bluetip, cawan petri (Iwaki 
pyrex), corong kaca (Iwaki pyrex), 
digital vortex mixer, erlenmeyer 25 ml 
dan 50 ml (Iwaki pyrex), filter bakteri, 
gelas ukur 10 ml dan 50 ml (Iwaki 
pyrex), hot plate (SI Analytics GmbH 
D-55122), incubator (Memmert 
E24899), jangka sorong (Tricle Brand 
150MMX0.05/6”X1/128”), jarum ose, 
keranjang, labu ukur (Iwaki pyrex), 
Laminar Air Flow (LAF) cabinet, 
lampu UV, lemari pendingin 
(SHARP), magnetic stirer, mikropipet 
(Rainin E1019750K), pembakar 
bunsen, pinset, pipet tetes, pipet 
volume (Iwaki pyrex), sendok tanduk, 
spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu-
1800), tabung reaksi (Iwaki pyrex), 
sentrifus (eppendorf 5810), tabung 
sentrifus, timbangan analitik (Ohaus 





 Bahan yang digunakan dalam 
penelitian adalah media De Man 
Rogosa and Sharpe (MRS) agar 
(Merck), media De Man Rogosa and 
Sharpe (MRS) broth (Merck), 
akuades, NaCl, NaOH, alkohol 96%, 
dan media Mueller Hinton Agar 
(MHA)(Merck). 
Cara Kerja Penelitian 
 Penelitian ini dilakukan pada 
Laboratorium Biologi Farmasi Badan 
Pengelola Fakultas Farmasi 
Universitas Tanjungpura Pontianak 
selama bulan Desember 2018 – April 
2019. 
1. Sterilisasi Alat dan Bahan 
Alat dan bahan yang akan 
digunakan disterilisasi terlebih dahulu. 
Peralatan seperti kawat ose, dan pinset 
disterilisasi dengan cara membakar 
ujung peralatan tersebut di atas api 
bunsen sampai berpijar. Alat-alat gelas 
seperti erlenmeyer, cawan petri, gelas 
ukur, tabung reaksi, dan bahan-bahan 
disterilkan dengan autoklaf pada suhu 
1210C, tekanan 1 atm selama 15 menit. 
Sedangkan alat dari bahan logam 
  
seperti sendok stainless steel 
disterilkan menggunakan oven pada 
suhu 170oC selama 1 jam. Alat 
berbahan plastik dan karet disterilisasi 
menggunakan alkohol 70%(7). 
2. Pembuatan Media de Mann 
Rogosa and Sharpe (MRS) 
Sebanyak 68,2 g MRS agar 
ditimbang dalam erlemeyer dalam 
1000 ml akuades. Larutan diaduk 
dengan magnetik stirer sampai 
homogen. Medium dipanaskan di atas 
kompor listrik dengan hati-hati agar 
medium tidak melimpah dari 
erlenmeyer. Selanjutnya, dilakukan 
sterilisasi dengan autoklaf pada suhu 
121°C selama 15 menit, tekanan 1 
atm. Terakhir medium didinginkan 
pada suhu ruang kemudian dituangkan 
di dalam tabung reaksi untuk membuat 
media MRSA dengan agar miring, 
sedangkan untuk membuat media 
MRSB dengan  mengambil media 
sebanyak 52,2 gram dalam 1000 ml 
aquades kemudian diaduk hingga larut 
dan homogen kemudian disterilisasi 
dengan autoklaf 1210C selama 15 
menit dan didinginkan pada suhu 
ruang(8). 
3. Pembuatan Media Mueller-Hinton 
Agar (MHA) 
 Media Mueller-Hinton Agar 
(MHA) ditimbang sebanyak 38 gram, 
kemudian dilarutkan ke dalam aquades 
sebanyak 1000 ml. Media kemudian 
dipanaskan diatas hotplate hingga 
mendidih dan dihomogenkan 
menggunakan magnetic stirrer. Setelah 
homogen, media dituang ke dalam 
erlenmeyer, ditutup dengan kapas yang 
dibungkus kasa dan disterilisasi pada 
suhu 121oC selama 15 menit. 
4. Penanaman Kultur Bakteri 
Lactobacillus casei 
Kultur stok Lactobacillus casei 
yang diawetkan pada lemari pendingin 
bersuhu -20°C ditumbuhkan pada 
media De Man Rogosa Sharp Agar 
(MRSA) dengan metode streaking dan 
diinkubasi pada suhu 32°C selama 48 
jam. 
5. Penanaman Kultur Bakteri 
Patogen 
Kultur stok Staphylococcus 
aureus dan Escherichia coli yang 
diawetkan pada lemari pendingin 
bersuhu -20°C ditumbuhkan pada 
media Mueller-Hinton Agar (MHA) 
  
dengan metode streaking dan 




6. Persiapan Kultur Cair Primer 
 Diambil 4-5 koloni tunggal 
Lactobacillus casei dari media MRSA 
kemudian dinokulasi kedalam 5 ml 
media cair MRSB. Diinkubasi pada 
suhu 32°C selama 48 jam. Kemudian 
divortex.  
7. Persiapan Kultur Cair Sekunder 
Pembuatan kultur kerja 
sekunder (subkultur dari kultur kerja 
primer) dilakukan dengan 
menginokulasikan 1 mL kultur stok 
primer Lactobacillus casei kedalam 9 
mL media MRS Broth steril, kemudian 
di vortex. Diinkubasi selama 48 jam 
dengan suhu 32°C (9). 
8. Pembuatan Inokulum Bakteri 
Patogen 
 Diambil masing-masing 4-5 
koloni tunggal Staphylococcus aureus 
dan Escherichia coli menggunakan 
kawat ose steril kemudian 
disuspensikan ke dalam 10 ml larutan 
NaCl 0,9% steril. Kekeruhan yang 
diperoleh disetarakan dengan larutan 
standar McFarland 3. 
9. Produksi Bakteriosin 
Suspensi bakteri yang telah 
dinkubasi selama 48 jam divortex, 
kemudian disentrifugasi dengan 
kecepatan 10.000 rpm selama 15 menit 
pada suhu 4°C untuk memperoleh 
supernatan bebas sel. Proses 
sentrifugasi menghasilkan cairan dua 
fase yaitu supernatan dan endapan. 
Supernatan kemudian dipisahkan. 
Diukur pH supernatan, kemudian 
dinetralkan menjadi pH 7,0 dengan 
NaOH 0,1N. Supernatan yang telah 
dinetralkan di saring dengan filter 
bakteri berdiameter 0,22μm untuk 
memperoleh supernatan bebas sel. 
10. Penentuan Kurva Pertumbuhan 
Lactobacillus casei 
Pengamatan pertumbuhan 
bakteri dilakukan setiap 4 jam pada 
fase lag hingga awal fase log, 
kemudian interval waktu pengamatan 
dipersempit menjadi setiap 2 jam pada 
akhir fase log hingga fase stasioner. 
Disiapkan aquades sebagai larutan 
blanko dan supernatan bebas sel yang 
berisi bakteriosin sebagai sampel. 
Ditentukan panjang gelombang 
maksimum dengan scanning panjang 
gelombang visible dengan 
spektrofotometer UV-Vis. Diperoleh 
panjang gelombang maksimum pada λ 
  
618,5 nm. Hubungan antara absorbansi 
dan waktu inkubasi dinyatakan sebagai 
kurva pertumbuhan(8). 
11. Uji Aktivitas Antibakteri 
Terhadap Bakteri Patogen 
Kertas cakram steril yang 
dibuat dari kertas saring Whatman 
dengan diameter ± 6 mm direndam ke 
dalam larutan uji selama 30 menit. 
Dalam hal ini larutan uji merupakan 
supernatan bebas sel yang diperoleh 
dari hasil sentrifugasi kultur cair 
Lactobacillus casei. Kertas cakram 
kemudian diletakkan secara steril di 
atas medium MHA yang sebelumnya 
telah diinokulasi masing-masing 1 mL 
Escherichia coli dan Staphylococcus 
aureus. Selanjutnya diinkubasi pada 
suhu 37°C selama 24 jam. Zona 
bening yang terbentuk di sekitar kertas 
cakram diukur diameternya 
menggunakan jangka sorong(9). 
Hasil dan Pembahasan 
1. Produksi Bakteriosin 
 
Gambar 1. Koloni Bakteri Lactobacillus casei pada Media MRSA 
 
Produksi bakteriosin dilakukan dengan 
menginokulasikan 4-5 koloni tunggal 
Lactobacillus casei kedalam Media de 
Man Rogosa Sharp Broth (MRSB). De 
Man Rogosa Sharp Broth (MRSB) 
merupakan media yang digunakan 
untuk memproduksi bakteriosin, 
karena bakteriosin hanya dapat 
dilepaskan kedalam media MRSB. 
Kultur cair primer Lactobacillus casei 
  
didalam MRSB diinkubasi pada suhu 
32°C selama 48 jam. Setelah masa 
inkubasi 48 jam, diambil 1 ml dari 
kultur cair primer kemudian 
dicampurkan kedalam 9 ml media 
MRSB yang baru. Kemudian kultur 
cair sekunder (subkultur dari kultur 
cair primer) Lactobacillus casei 
didalam MRSB diinkubasi kembali 
pada suhu 32°C selama 48 jam dan 
akan berubah menjadi keruh akibat 
pelepasan antimikroba pada media 
tersebut(10). Waktu inkubasi 
maksimum adalah 48 jam karena pada 
waktu inkubasi yang lebih lama terjadi 
pembentukan dan aktifnya protease 
atau zat inaktivator lainnya yang dapat 
mengurangi aktivitas bakteriosin. 
Waktu maksimum dalam siklus 
pertumbuhan untuk produksi 
bakteriosin tergantung dari jenis 
bakteri dan dapat terjadi mulai dari 
akhir fase log hingga awal fase 
stasioner(11). Berikut adalah gambar 
kultur cair bakteri Lactobacillus casei: 
 
(A)                                             (B) 
Gambar 2. Kultur Cair Lactobacillus casei 




Bakteriosin dapat diperoleh dengan 
melakukan vortex kemudian 
sentrifugasi MRSB yang telah 
ditumbuhi oleh bakteri asam laktat. 
MRSB disentrifugasi dengan 
kecepatan 10.000 rpm pada suhu 4°C 
selama 15 menit menggunakan alat 
high speed refrigerated 
microcentrifuge (mikrosentrifugasi 
berpendingin). Sentrifugasi dilakukan 
pada suhu dingin untuk mencegah 
terjadinya denaturasi protein akibat 
suhu yang tinggi. Proses sentrifugasi 
menghasilkan dua lapisan yaitu lapisan 
atas (supernatan) yang bewarna kuning 
jernih yang berisi bakteriosin dan 
lapisan bawah berupa padatan 
berwarna putih yang berisi sel bakteri. 
 Supernatan setelah di 
sentrifugasi kemudian diukur nilai 
pHnya dengan menggunakan pH meter 
dan didapat nilai pH awal bakteriosin 
asal  Lactobacillus casei adalah 5,96. 
Supernatan bebas sel memiliki pH 
asam disebabkan karena adanya 
pengaruh asam-asam organik seperti 
asam laktat dan asam asetat yang juga 
merupakan metabolit dari bakteri asam 
laktat (BAL). Supernatan dalam 
keadaan asam perlu dinetralkan 
dengan penambahan NaOH 0,1N 
hingga keadaan netral, yaitu pada pH 
7. Penetralan supernatan bertujuan 
untuk memastikan bahwa zona hambat 
yang terbentuk bukan berasal dari 
asam-asam organik (asam laktat dan 
asam asetat) melainkan murni aktivitas 
dari bakteriosin. Supernatan yang telah 
dinetralkan selanjutnya disterilkan 
dengan filter bakteri berdiameter 0,22 
μm yang bertujuan untuk 
membebaskan supernatan dari sel-sel 
bakteri yang tersisa agar tidak 
mengkontaminasi supernatan yang 
diperoleh. Supernatan yang telah 
dibebaskan dari sel bakteri (supernatan 
bebas sel) ini merupakan supernatan 
yang mengandung bakteriosin murni. 
2. Pembuatan Kurva Pertumbuhan 
Lactobacillus casei 
 Pembuatan kurva pertumbuhan 
Lactobacillus casei bertujuan untuk 
mengetahui proses pertumbuhan 
bakteri sehingga dapat digunakan 
sebagai acuan untuk menentukan 
waktu optimum isolat Lactobacillus 
casei dalam menghasilkan senyawa 
antimikroba, diantaranya bakteriosin. 
  
Selain itu, kurva pertumbuhan dapat 
digunakan dalam menentukan lamanya 
waktu inkubasi yang diperlukan oleh 
Lactobacillus casei untuk 
memproduksi senyawa metabolit 
sekunder. Penentuan kurva 
pertumbuhan Lactobacillus casei 
dilakukan berdasarkan tingkat 
kekeruhan suspensi isolat 
Lactobacillus casei dalam media 
MRSB selama 48 jam menggunakan 
spektrofotometer UV-Vis. 
 Pengamatan dilakukan setiap 
empat jam pada fase lag hingga awal 
fase log (eksponensial), dan interval 
waktu pengamatan dipersempit 
menjadi setiap dua jam pada akhir fase 
log hingga akhir fase stasioner. 
Pengamatan dilakukan pada panjang 
gelombang 618,5 nm. Panjang 
gelombang ini diperoleh dari scanning 
panjang gelombang maksimum. Kurva 
pertumbuhan isolat Lactobacillus casei 
selama 48 jam menunjukkan adanya 4 
fase pertumbuhan, yakni fase lag, fase 
log, fase stasioner dan fase kematian. 
Hasil analisis kurva pertumbuhan 
Lactobacillus casei disajikan dalam 
gambar 2. 
 
Gambar 2. Kurva pertumbuhan isolat L. casei selama 48 jam 
Keterangan:       = Fase lag                           = Fase log 



















Kurva Pertumbuhan Lactobacillus casei
  
Gambar 2 menunjukkan bahwa selama 
48 jam isolat Lactobacillus casei 
mengalami 4 fase pertumbuhan, 
diantaranya fase lag, fase log 
(eksponensial), fase stasioner dan fase 
kematian. Fase lag atau fase adaptasi 
terjadi mulai dai jam ke-0 hingga jam 
ke-4 waktu inkubasi. Pada fase ini, 
bakteri beradaptasi dengan lingkungan 
dan media baru, sehingga belum 
terjadi pertambahan jumlah sel bakteri 
secara signifikan. Fase log 
(eksponensial) terjadi pada jam ke-8 
hingga jam ke-32. Fase log ditandai 
dengan adanya pertumbuhan 
signifikan pada bakteri. Reiny (2012) 
menyatakan bahwa pada fase 
logaritmik (eksponensial) sel 
membelah diri dengan laju yang 
konstan, massa menjadi 2 kali lipat 
dengan laju yang sama, aktivitas 
metabolisme bakteri konstan, serta 
keadaan pertumbuhan seimbang(12).  
 Fase selanjutnya adalah fase 
stasioner yang terjadi pada jam ke-34 
hingga jam ke-38. Fase ini ditandai 
dengan pertumbuhan yang konstan 
antara sel bakteri yang hidup dan yang 
mati. Reiny (2012) menyebutkan 
bahwa fase stasioner menggambarkan 
terjadinya penumpukan metabolit yang 
dihasilkan dari aktivitas metabolisme 
sel dan kandungan nutrien mulai habis. 
Hal tersebut mengakibatkan terjadinya 
kompetisi dalam mendapatkan nutrisi 
yang menyebabkan beberapa sel 
mengalami kematian sementara 
lainnya tetap tumbuh, sehingga jumlah 
sel menjadi relatif konstan. Fase 
kematian terjadi mulai dari jam ke-40 
hingga jam ke-48, hal ini disebabkan 
oleh kadar nutrisi yang semakin 
berkurang dan terjadi akumulasi 
produk toksik(12). 
 Produksi optimal bakteriosin 
terjadi pada fase stasioner. Salah satu 
metabolit yang diproduksi selama 
BAL tumbuh adalah bakteriosin yang 
merupakan metabolit sekunder. 
Meningkatnya jumlah biomassa 
menyebabkan jumlah bakteriosin yang 
dihasilkan akan meningkat kemudian 
turun setelah mencapai fase 
stasioner(13). Schnell (1998) 
menyatakan bahwa sintesis bakteriosin 
oleh BAL terjadi selama fase log 
(eksponensial) mengikuti pola sintesis 
protein(14). Sama seperti yang 
  
dinyatakan oleh Khoiriyah (2014) 
bahwa bakteriosin dari Lactobacillus 
sp. mulai dapat dideteksi pada fase log 
dan terus meningkat jumlahnya 
menjadi optimum pada fase 
stasioner(15). Serupa dengan penjelasan 
Ogunbawo (2003) yang menyatakan 
bahwa produksi optimum bakteriosin 
dari L. brevis OG1 menunjukkan 
aktivitas maksimum pada fase 
stasioner dan mulai terdeteksi pada 
akhir fase log(16). Fase stasioner dari 
Lactobacillus casei mencapai puncak 
setelah 34 jam inkubasi. Sehingga 
produksi bakteriosin dari Lactobacillus 
casei dapat dilakukan dengan optimal 
pada waktu inkubasi 34 jam.
3. Uji Aktivitas Antibakteri terhadap Staphylococcus aureus dan Escherichia coli 
 
(A)                                          (B) 
Gambar 3. Zona Hambat Bakteriosin pada Waktu Inkubasi 34 jam (Waktu 
Optimum) dan 36 jam 
Keterangan: A = S. aureus dan B = E. coli. 34 A, 34 B, 34 C = zona hambat pada 
waktu inkubasi 34 jam (waktu optimum). 36 A, 36 B, 36 C = zona 
hambat pada waktu inkubasi 36 jam. 
  
  
Adapun diameter zona hambat yang diperoleh adalah sebagai berikut: 




Diameter zona hambat (mm) x±SD 
Staphylococcus aureus Escherichia coli 
26 7,155±0,251 7,23±0,217 
28 7,950±0,18 7,70±0,229 
30 9,25±0,3 8,5±0,264 
32 10,533±0,275 9,45±0,256 
34 14,25±0,576 11,85±0,175 
36 12,133±0,125 10,33±0,152 
38 9,50±0,312 9,35±0,189 
Keterangan:  x = Rata-rata  SD = Standar Deviasi 
Tabel diatas dapat 
menunjukkan bahwa bakteriosin dari 
Lactobacillus casei memiliki aktivitas 
antibakteri terhadap bakteri 
Staphylococcus aureus dan 
Escherichia coli berdasarkan zona 
hambat yang diperoleh. Waktu 
produksi optimum bakteriosin, yaitu 
jam ke 34, memiliki diameter zona 
hambat paling besar dibandingkan 
dengan waktu lain. Hasil tersebut 
sesuai dengan penelitian Mohanty 
(2016) yang menyatakan bahwa 
bakteriosin dari Lactobacillus casei 
yang diisolasi dari yoghurt 
menunjukkan aktivitas antimikroba 
terhadap beberapa bakteri patogen 
pada makanan yaitu E. coli, B. cereus, 
dan S. aureus(17). 
  
 
Gambar 4. Grafik Diameter Zona Hambat Bakteriosin asal L. casei dalam 
Berbagai Variasi Waktu Inkubasi terhadap Bakteri S.aureus 
 
Gambar 5. Grafik Diameter Zona Hambat Bakteriosin asal L. casei dalam 
Berbagai Variasi Waktu Inkubasi terhadap Bakteri E. coli 
 
Uji aktivitas bakteriosin dilakukan 
selama akhir fase log hingga akhir fase 
stasioner yang diperoleh dari analisis 
kurva pertumbuhan yakni jam ke-26 
hingga jam ke-38. Berdasarkan data 
pada tabel 1, diketahui diameter zona 
hambat yang dihasilkan bakteriosin 
pada waktu inkubasi optimum (34 
jam) terhadap S. aureus sebesar 14,25 
mm dan terhadap E. coli sebesar 11,85 
mm. Daya hambat bakteriosin 
terhadap bakteri Staphylococcus 
aureus lebih besar bila dibandingkan 





























Grafik Zona Hambat Bakteriosin dari L. 





























Grafik Zona Hambat Bakteriosin dari L. 
casei terhadap E. coli
  
coli. Hasil tersebut sesuai dengan 
penelitian yang dilakukan Andarilla 
(2017) dimana zona hambat yang 
dihasilkan bakteriosin asal L. casei 
terhadap S. aureus sebesar 12,225 mm 
dan terhadap E.coli sebesar 8,45 mm. 
Hal ini dikarenakan struktur penyusun 
dinding sel bakteri gram positif dan 
negatif berbeda. Bakteri gram positif 
seperti S. aureus hanya memiliki 
membrane plasma tunggal yang 
dikelilingi dinding sel tebal berupa 
peptidoglikan. Sekitar 90% dari 
membran sel tersebut tersusun dari 
peptidoglikan, sedangkan sisanya 
merupakan molekul lain bernama asam 
lipoteikoat. Asam lipoteikoat 
merupakan reseptor spesifik untuk 
bakteriosin. Ketika terjadi ikatan 
antara bakteriosin dengan asam 
lipoteikoat maka akan terbentuk 
kompleks yang mengakibatkan 
pembentukan pori pada membrane sel 
dan menyebabkan destabilisasi pada 
dindng sel sehingga sel mengalami 
lisis. Sedangkan dinding sel bakteri 
gram negatif seperti E. coli bersifat 
lebih kompleks dan berlapis serta tidak 
mengandung asam lipoteikoat yang 
mengakibatkannya lebih resisten 
terhadap bakteriosin(18). Hasil uji 
statistik yang terlampir menunjukkan 
bahwa perbedaan waktu inkubasi 
berpengaruh signifikan (p<0,05) 
terhadap aktivitas antibakteri 
bakteriosin yang dihasilkan oleh 
Lactobacillus casei. Perbedaan yang 
signifikan menunjukkan bahwa 
aktivitas antibakteri yang dihasilkan 
oleh bakteriosin tidak stabil terhadap 
perbedaan waktu inkubasi, namun 
tetap memiliki aktivitas dari rentang 
waktu inkubasi 26 jam hingga 38 jam.  
Kesimpulan 
1. Waktu inkubasi Lactobacillus 
casei mempengaruhi produksi 
bakteriosin, dimana diketahui 
berdasarkan kurva 
pertumbuhan bakteri L.casei 
mengalami 4 fase pertumbuhan 
selama 48 jam, yaitu fase lag 
pada 0-4 jam, fase log pada 8-
32 jam, fase stasioner pada 34-
38 jam, dan fase kematian pada 
jam 40-48. 
2. Bakteriosin dari Lactobacillus 
casei memiliki aktivitas 
antibakteri pada jam ke-26 
  
hingga jam ke-38 dengan 
waktu produksi optimum 
bakteriosin pada jam ke-34 
dengan zona hambat 14,25 mm 
dan 11,85 masing-masing 
terhadap Staphylococcus 
aureus dan Escherichia coli. 
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